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1.1.Habitat danMorfologiTanamanSagu
Menurut Chuteh (1980) metroxylon merupakan palem sagu yang paling luas
penyebarannya, diantara 10° LU dan 10° LS pada ketinggian sampai 700 meter
dari permukaan laut dan tumbuh baik di daerah rawa.  Dimana sagu mempunyai
tanda-tanda morfologi seperti aren, dimana batang sagu merupakan silinder yang
berfungsi untuk mengakumulasikan karbohidrat (Harsanto, 1986).
Struktur batang sagu dari arah luar terdiri dari lapisan sisa pelepah daun,
lapisan kulit luar tipis dan berwarna kemerahan, lapisan kulit dalam keras dan
padat berwarna cokelat kehitaman, kemudian lapisan serat dan akhirnya empulur
sagu yang mengandung pati dan serat (Rumalatu, 1981). Harsanto (1986)
melaporkan  bahwa ampas sagu didapat pada proses pengolahan sagu pada saat
pengerikan atau penginjakan repu.  Pada proses pengerikan tersebut, tepung akan
terpisah dari ampas.
Bagian utama tanaman sagu yang diambil hasilnya adalah batang yang
merupakan tempat menyimpan cadangan makanan berupa karbohidrat. Batang
sagu berbentuk silinder dengan kulit luar keras dan bagian dalam berupa empelur
yang mengandung serat dan pati. Sagu memiliki anak daun dan pelepah. Daun
berperan penting dalam pembentukan pati melalui proses fotosintesis (Bintoroet
al., 2010). GambarpohonsagudapatdilihatpadaGambar 2.1 di bawahini.
Gambar 2.1.Pohonsagu
1.2.PotensiAmpasSagu di Riau
Menurut Idral et al. (2012) menyatakanpada proses produksi sagu dihasilkan
tiga jenis limbah, yaitu limbah empelur sagu berserat (ampas sagu), kulit batang
sagu (bark) dan air buangan (waste water). Kulit batang sagu dan ampas sagu
yang dihasilkan dari proses produksi sagu berturut-turut sekitar 26 % dan 14 %
berdasarkan bobot total batang sagu. Nuraini et al. (2005) menyatakan bahwa
ampas sagu berupa serat-serat empelur yang diperoleh dari pemarutan dan
pemerasan isi batang sagu dalam pengolahan batang sagu menjadi tepung sagu.
Ampas sagu dapat menjadi alternatif bahan pakan sumber energi karena
mengandung bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) yang tinggi yaitu 76,51 %,
tetapi ampas sagu kurang baik bila digunakan sebagai pakan tunggal karena
berdasarkan bahan keringnya, ampas sagu memiliki kandungan protein kasar
rendah.
Menurut Harsanto (1986) produksi tanaman sagu sekitar 40-60
batang/ha/tahun dengan jumlah empulur 1 ton/batang dan diperkirakan hasil
perhektar pertahun adalah 7-11 ton tepung kering.  Berdasarkan data dari Badan
Pusat Statistik Riau (2013) luas perkebunan sagu di Riau sekitar 82,713 Hadan
produksi 281,704 ton/tahun, dan diasumsikan ampas sagu yang dihasilkan adalah
112,681.6 ton/tahun.
Kandungan nutrien ampas saguadalahkadar air (KA) 11,68%, protein
kasar(PK) 3,38%,lemakkasar (LK) 1,01%,seratkasar(SK) 12,44% dan abu
12,43%, kandungan selulosa 0,16%, hemiselulosa 17,90%, lignin 0,07% dan
silika 0,04% (Analisis Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan
Universitas Andalas, 2005).Sangadjiet al. (2008)
menyatakankandunganseratampassaguadalahNDF63,84, ADF48,66,
Hemiselulosa15,18, Selulosa36,32, Lignin12,34. Hasil dari analisis Laboratorium
Ilmu Nutrisi dan Kimia UIN Suska Riau (2014)melaporkan bahwa kandungan
nutrisi ampas sagu BK 47,20 %, PK 0.83%, SK 11,44%, LK 0.99%, abu 1,80%
dan BETN 84,94%, dankandunganfraksiseratampas sagu ADF 13,79%, Lignin
10,34%, NDF 39,65%, Selulosa 1,74% danHemiselulosa 39,65%.Perlakuan silase
dapat meningkatkan kandungan protein dan energi juga menurunkan kandungan
NDF dan ADF limbah sagu (Simanihuruk, 2011).
Adelina (2005) melaporkanpenelitianmenggunakanampassagufermentasi.
Dari hasilpenelitiantersebutdilaporkanbahwapemakaiankomposisisubstrat 80 %
ampassagu + 20 % dedakdengandosisinokulum7 gram/kg
substratmemberikannilaiterbaikterhadapkandungan protein kasardanseratkasar.
1.3. Potensi Kulit Kopi di Riau
Kulit buah kopi merupakan produk terbesar dari industri pengolahan buah
kopi menjadi beras kopi (biji kopi).  Pada proses tersebut dihasilkan beras kopi
sebanyak 16,5%.Kulit buah kopi diperoleh setelah biji kopi segar dikeringkan dan
digiling. Kulit buah kopi tersedia dalam jumlah yang besar, sekitar 21,5 % dari
berat total buah kopi (Muryanto et al., 2009).
Menurut Badarina (2013) kopi merupakan salah satu komoditas pertanian
yang memiliki nilai ekonomis yang cukup penting. Saat ini sejumlah besar limbah
kopi menumpuk di tempat pengolahannya. Badan Pusat Statistik Riau (BPS)
(2013) melaporkan  luas areal perkebunan kopi di Riau pada tahun 2012 adalah
4862 Ha dengan produksi 2.513 ton.  Berdasarkan data di atas maka dapat
diasumsikan potensikulitkopi di Riau sebesar 540,295 ton/tahun.
Kandungan nutrien kulit kopi cukup potensial untuk dimanfaatkan sebagai
sumber bahan pakan.Kadar protein berkisar 9,2-11,3% dan energi metabolis 3.356
kkal/kg (Zainudin&Murtisari 1995). Kandungan nutrien kulit kopi adalah abu
5,25%, PK 10,47%, LK 2,8%, SK 40,69% dan BETN 41,51% (Analisis
Laboratorium Nutrisi dan Pakan IPB, 2013).  Dilain pihak, kadar lignoselulosa
yang tinggi serta adanya komponen tanin dan kafein menjadi kendala dalam
pemanfaatannya (Mazzafera, 2002). Perlakuan silase dapat meningkatkan
kandungan protein kasar (relatif kecil) dan energi kasar (relatif besar) juga
menurunkan kandungan serat kasar kulit kopi yang relatifkecil dibandingkan
dengan yang didapatkan oleh (Zainuddin&Murtisari, 1995) yaitu berturut-turut
10,4%; 3.380 kkal/kg dan 17,2%. Kandungan NDF dan ADF silase kulit kopi
adalah sebesar 39,08 dan 27,73% angka ini relatif sebanding dengan kandungan
NDF Leucaena leucocephala dan ADF Calliandracalothyrsus.Penggunaan silase
kulit buah kopi sebesar 20% dapat direkomendasikan untuk menggantikan rumput
sebagai pakan basal ternak kambing.Hasil dari analisis Laboratorium Ilmu Nutrisi
dan Kimia UIN  Suska Riau (2014) melaporkan bahwa kandungan nutrisi Kulit
Kopi BK 94,20,PK 4,15%, SK 59,00%, LK 1,49%, abu 3,20% dan BETN
32,16%, dankandunganfraksiseratkulit kopi ADF 67,24%, Lignin 43,10%, NDF
82,45%, Selulosa 24,13% dan Hemiselulosa 78,94%.
1.4.MolasesSebagaiBahanAditif
Molases adalah cairan kental limbah pemurnian gula merupakan sisa nira
yang telah mengalami proses kristalisasi (Setiyawati, 1993). Bentuk fisik molases
tampak sebagai cairan pekat dan berwarna gelap disebabkan oleh adanya reaksi
“browning”, memiliki rasa pahit-pahit manis dan merupakan cairan yang
berviskositas tinggi sehingga tidak mudah membeku (Tedjowahjono 1987).
Menurut Judoamidjojo et al. (1989) molases sebagai bahan pengawet dalam
proses ensilase merupakan sumber utama pertumbuhan dan perkembangbiakan
bagi banyak jenis mikroba, terutama untuk memacu pertumbuhan bakteri asam
laktat. Kandungan gula di dalam molases akan lebih mudah dikonversi menjadi
asam laktat.
Bahan aditifmempunyaifungsi untuk meningkatkan ketersediaan zat nutrisi,
memperbaiki nilai gizi silase dan meningkatkan palatabilitas (Gunawan et al.,
1988). Molases menyediakan sumber energi bagi bakteri asam laktat yang
berperan dalam proses ensilase. Bakteri asam laktat akan menghasilkan asam
laktat yang selanjutnya akan menurunkan pH menjadi 3,6-4,1 sehingga
menghambat perkembangbiakan bakteri patogen dan fungi pada lingkungan
tersebut (McDonald, 1981).
1.5.Jagung SebagaiBahanAditif
Jagungadalah bulir jagung yang merupakan hasil utama tanaman jagung
(Kamal, 1994). Jagung sering disebut sebagai the king of cereal atau the golden
grainkarenajagung mempunyai nilai nutrisiyang tinggi tercermin pada beberapa
sifat yang dimilikinya antara lain : palatabel, serat kasar rendah, dan nilai cerna
(TDN) nya tinggi yaitu sekitar 80 %. Nilai energi jagung digunakan sebagai
standar pembanding dengan energi dari bahan pakan butiran yang lain (Kamal,
1995).
Jagungadalahsumberdari NFC (Non Fiber Carbohydrate)
dandapatdigunakansebagaibahantambahanhijauandalam proses
ensilingsertamempercepatpenurunan pH selamafermentasi (Sibandaet al., 1997).
Disampingitujagungdapatmenyediakankarbohidratmudahfermentasi.Ukuranpartik
eltepungjagung yang
baikdapatmengurangikebocoranmasasilasedanfermentasianaerobik.Selainituperla
kuanpanaspadajagungdapatmeningkatkanketersediaankarbohidratsehinggadapatm
eningkatkanpertumbuhanbakteriasamlaktatselamafermentasi(Theureret al., 1999
;Depeterset al., 2003).
Karakterfisikmenunjukkanbahwasilasedenganpenambahanonggokdanjagungm
emilikiwarnahijaukehitamansedangkansilasedenganpenambahan pollard,
gaplekdandedakmemilikiwarnacoklat.Tidakterjadipenggumpalandikelimajenissila
setersebut.Padasilasedenganpenambahangaplekdandedakterdapatjamurberwarnap
utihdanjamurberwarnamerahhanyapadasilasedenganpenambahandedak.Silasedeng
anpenambahangaplekmemiliki pH yang rendah (4,06)daripadakeempatsilase yang
lainnyatetapisilasedenganpenambahanonggok,jagungdan pollard memiliki pH
yang beradadalamkisaransilaseberkualitasbaik(4,74), (4,78), (4,51)
sedangkansilasedenganpenambahandedakmemiliki pH yangtinggi (4,95)
danberadadalamkisaransilaseberkualitasrendah (Tatra, 2010).
MenurutSiregar (1993) silasedenganpenambahanonggok, jagungdan pollard
memilikikualitassedang, sedangkansilasedenganpenambahandedakyang memiliki
pH 4,95memilikikualitas yang kurangbaik.
Kecernaanbahankeringsilasedenganpenambahanjagunglebihtinggidibandingkansil
asedenganpenambahan pollard dangaplek, onggokdandedak.
Kecernaanbahanorganikjugamemperlihatkankecenderunganpola yang sama. Hal
inidapatdisebabkankarenajagungmerupakansumberenergi yang
tinggi.Metabolismeenergi (ME) silasedenganpenambahan pollard
danjagungmemilikinilai ME yang
lebihtinggibiladibandingkandengansilasedenganpenambahanonggok,
gaplekdandedak. Halinidapatdimungkinkankarenajagungdan pollard
merupakanbahanpakan yangmempunyaienergi yang tinggi (Agostini, 1987).
1.6.Silase
Teknologi silase adalah suatu proses  fermentasi mikroba merubah pakan
menjadi meningkat kandungan nutrisinya (protein dan energi) dan disukai ternak
karena rasanya relatif manis(Simanihuruk,2010). Silase merupakan proses
mempertahankan kesegaran bahan pakan  dengan kandungan bahan kering 30-
35% dan proses ensilase ini biasanya dalam silo atau dalam lubang tanah, atau
wadah lain yang  prinsipnya harus pada kondisi anaerob, agar mikroba anaerob
dapat melakukanreaksi fermentasi (Sapienza&Bolsen, 1993).
Pada proses fermentasiakan mempercepat pertumbuhan bakteri anaerob untuk
membentuk asam laktat. Penambahan karbohidrat tersedia seperti tetes,
onggok, jagung  dan bekatul untuk mempercepat terbentuknya asam laktat serta
menyediakan sumber energi yang cepat tersedia bagi bakteri(Mugiawati et al.,
2013). Menurut Mochtar& Tedjowahjono (1985) penggunaan molases sebagai
bahan pengawet dalam pembuatan silase sebanyak 1-4% dari berat hijauan.
Teknik silase selain mengawetkan limbah pertanian juga lebih aman dan dapat
memberikan nilai nutrisi yang lebih baik (Nevy, 1999), selain itu perlakuan silase
dapat mempertahankan kondisi limbah tersebut tetap dalam keadaan segar dan
mampu mempertahankan zat-zat yang terkandung dari bahan yang dibuat silase
(Susetyoet. al., 1969). Menurut Judoamidjoyoet al. (1989) silase sebagai produk
akhir proses ensilase pada keadaan silo yang kedap udara, dapat bertahan lebih
lama.
Tetesdapatdigunakansebagaibahanaditifdalampembuatansilasekarenakandung
angulanya yang tinggisehinggadapatmeningkatkanjumlahgula yang
diubahmenjadiasamlaktat (CatchpooledalamNastiti, 1997).MenurutGunawanet al.
(1988) bahanaditifmempunyaifungsiuntukmeningkatkanketersediaanzatnutrisi,
memperbaikinilaigizisilase, meningkatkannilaipalatabilitas,
mempercepattercapainyakondisiasam,
memacuterbentuknyaasamlaktatdanasamasetat,
merupakansumberkarbohidratmudahtercemarsebagaisumberenergibagimikroba
yang berperandalam proses fermentasi.
HasilpenelitianHandini (1993) menunjukkanbahwapenambahantetes 6 %
menghasilkansilase yang berkualitasbaikdengankriteriasilaseberwarnahijau rebus
kekuningan, bauasamsegar, teksturlemah, tidakberlendirdan pH kurangdari
4,48sertamenambahpalatabilitas.
1.7.Faktor yang Mempengaruhi Silase
Silase adalah suatu teknik pengawetan pakan atau hijauan pada kadar air
tertentu melalui proses fermentasi mikrobial oleh bakteri asam laktat yang disebut
ensilasi dan berlangsung di dalam  tempat yang disebut silo (Mc Donaldet al.,
2002)ensilase berfungsi untuk mengawetkan komponen nutrisi dalam silase.
Penurunan pH dapat menekan enzim proteolisis yang bekerja pada protein,
mikroba yang tidak diinginkan semakin cepat terhambat, dan kecepatan hidrolisis
polisakarida semakin meningkat sehingga menurunkan serat kasar silase (Allaily,
2006).
MenurutSoelistyono (1976) penentuan kualitas silase dapat ditentukan secara
organoleptis yaitu meliputi warna, bau, tekstur,rasa dan analisis laboratorium
(kadar protein, serat kasar, lemak, abu dan bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN).
Silase mempunyai tekstur tidak berubah, tidak menggumpal, hijau seperti daun
direbus, rasa dan bau asam, tidak ada asam butirat dan tidak berlendir. Laconi
(1997)menambahkan bahwa kriteria silase yang baik mempunyai bau asam
dengan pH 4,5 atau kurang, kandungan asam laktat 3 – 13 % dari bahan kering,
tidak ada jamur warna coklat, tidak berbau amonia dan kandungan amonia rendah
yaitu 5 % dari total nitrogen.
Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas silase antara lain keadaan hijauan
yang akandibuat silase, perlakuanterhadaphijauandengan pemotongan dan
pelayuan, keadaan lingkungan yaitu dengan ada atau tidak nya oksigen dalam silo
dan penambahan bahan aditif. Beberapa zat aditif  adalah limbah ternak, urea, air,
molases. Aditif digunakan untuk meningkatkan kadar protein atau karbohidrat
pada material pakan. Biasanya kualitas pakan yang rendah memerlukan aditif
untuk memenuhi kebutuhan nutrisi ternak, Kadar air yang berlebihan
menyebabkan tumbuhnya jamur dan akan menghasilkan asam yang tidak
diinginkan seperti asam butirat. Kadar air yang rendah menyebabkan suhu
menjadi lebih tinggi dan pada silo mempunyai resiko yang tinggi terhadap
kebakaran (Pioner Development Foundation, 1991).
Menurut Bolsen (1993) keberhasilan proses fermentasi anaerob (ensilage),
diantaranyadipengaruhi oleh kandungan karbohidrat terlarut danpenambahan
bahan aditif, diantaranya kelompok gula yaitu molases. Menurut Smith (1973)
karbohidrat terlarut yang tinggi sangat menentukan produksi asam organik di
dalam proses ensilase yang dapat mempercepat penurunan derajat keasaman.
McDonald (1991) menambahkan bahwa derajat keasaman yang rendah akan
merombak fraksi NDFdimananilai yang rendah menunjukkan kualitas silase yang
baik.
1.8.Perubahan Fraksi Seratselamasilase
Menurut Van Soest (1982) dalam bahan makanan terdapat fraksi serat yang
sukar dicerna yaituNDF. NDF adalah zat yang tidak larut dalam detergent netral
dan merupakan bagian terbesar dari dinding sel tanaman yang terdiri dari
selulosa, hemiselulosa, lignin, silika dan protein fibrosa serta fraksi serat lainnya
adalahADFmerupakan zat yang tidak larut dalam asam terdiri dari selulosa, lignin
dan silika dengan komponen terbesarnya selulosa. Selulosa merupakan komponen
utama penyusun dinding sel tumbuhan selain hemiselulosa dan lignin,
kebanyakan selulosa berasosiasi dengan lignin sehingga sering disebut sebagai
lignoselulosa. Fogarti (1983) menjelaskan lebih lanjut bahwa selulosa,
hemiselulosa dan lignin dihasilkan dari proses fotosintesis. Reeves (1985)
menyatakan beberapa mikroorganisme mampu menghidrolisis selulosa. Selulosa
digunakan sebagai sumber energi bagi beberapa bakteri, actinomycetes dan fungi,
tetapi ADF merupakan fraksi yang sulit didegradasi dan difermentasi oleh
mikroba rumen.
Lignin merupakan suatu zat kompleks dari bagian tanaman seperti kulitgabah,
bagian akar, batang, dan daun yang sulit dicerna (Anggorodi, 1979). Konsentrasi
inti lignin lebih besar pada jaringan batang dari pada jaringan daun. Ikatan lignin
merupakan penghambat kecernaan dinding sel tanaman sehingga semakin banyak
lignin terdapat dalam dinding sel koefesien cerna hijauan tersebut semakin rendah
(Jung, 1989). Menurut Sutardi (1980) isi sel terdiri atas zat-zat yang mudah
dicerna yaitu protein, karbohidrat, mineral dan lemak, sedangkan dinding sel
terdiri atas sebagian besar selulosa, hemiselulosa, peptin, protein dinding sel,
lignin dan silika.
Hemiselulosa adalah suatu rantai yang amorf dari campuran gula, biasanya
berupa arabinosa, galaktosa, glukosa, manosa dan  xilosa, juga komponen lain
dalam kadar rendah seperti asam asetat. Rantai hemiselulosa lebih mudah dipecah
menjadi komponen gula penyusunnya dibanding dengan selulosa (Riyanti, 2009).
Hemiselulosa merupakan istilah umum bagi polisakarida yang larut dalam alkali.
Hemiselulosa sangat dekat asosiasinya dengan selulosa dalam dinding sel
tanaman. Lima gula netral yaitu glukosa, mannose dan galaktosa (heksosan) serta
xilosa dan arabinosa (pentosan) merupakan konstituen utama hemiselulosa
(Fengel&Wegener, 1984).
Menurut Pangestu et al. (2009) analisis serat NDFdan ADFdilakukan sesuai
metoda Van Soest dan kandungan isi sel diperoleh dengan cara bahan kering
(100%) dikurangi kandungan NDF (dasar bahan kering) sedangkan kandungan
hemiselulosamerupakan selisih antara kandungan NDF dan ADF. Pangestuet al.
(2009) menjelaskan lebih lanjut bahwa analisis selulosa dilakukan dengan cara
residu ADF dilarutkan dalam H2SO472% sehingga kandungan selulosa
merupakan selisihantara residu ADF dan residu H2SO4 dan kandungan lignin
diperoleh dari residu H2SO4 dikurangi dengan residu H2SO4.

